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Atonia economica i tradició culinaria a MCxic l 
L'article tracta sobre la 
dicotomia que es dóna a 
la ciutat de Mexic en el 
consum alimentari 
transformat amb l'arri- 
bada del fast-food i que 
adquirí gran prestigi so- 
cial; l'esclat de la crisi 
econbmica del 1994 va 
fer que es tornes als cos- 
tums alimentaris tradi- 
cionals i que baixessin 
drasticament les com- 
pres de productes 
sumptuaris, especial- 
ment estrangers, inclo- 
sos els alimentaris. Amb 
tot, els productes ali- 
mentaris que no van 
deixar d'adquirir-se fo- 
ren els de sempre, que 
mai van deixar de ser 
consumits i que han es- 
tat, i són, la base de la 
cuina tradicional mexi- 
cana, una cuina mestissa 
- -- - PP- - 
Traducció: 
Lluís Calvo 
The article deals with 
the dichotomy of food 
consumption in Mexico 
City, transformed by the 
arrival of fast food, 
which acquired great so- 
cial prestige.. The explo- 
sion of economic crisis 
in 1994 brought a re- 
turn to traditional food- 
ways, drastically redu- 
cing the purchase of 
sumptuary products, im- 
ports in particular, in- 
cluding foods. Nonethe- 
less, the food products 
that continued to be 
bought were those of 
long standing, that had 
never been abandoned, 
and were and are the 
basis of Mexican tradi- 
tional cuisine, a mestizo 
cuisine 
Un somni efímer 
La influkncia nord-americana i els ocasionals i 
passatgers auges econbmics dels recents anys han 
fet que bona part dels mexicans vagin a menjar 
als establiments nous, vistosos i amb noms escrits 
en anglPs -la majoria- i altres llengües. Certes 
parts de la fisonomia de les ciutats més impor- 
tants es van maquillar amb els cosmPtics de la ri- 
quesa prestada i passatgera, i van aparkixer esta- 
bliments especialitzats en la venda de hamburgers, 
hot dogs, pizzas, donuts, snacks i altres productes de 
l'anomenat fast food, d'inspiració anglosaxona en- 
cara que més específicament nord-americana. 
Des de la seva aparició, aquest tipus de menjar 
fou denunciat per molts per la seva mediocre 
qualitat nutritiva, fins al punt d'anomenar-10 
amb mofa ccmenjar ferralla)). Amb tot, la ccsín- 
drome imitativa)), prbpia d'un país perif2ric com 
MPxic, no ha impedit que una part de la població 
continui' consumint aquest tipus de menjar, per- 
que, per a una majoria de la població, continua 
sent cara. D'altra banda, des de fa temps, múlti- 
ples veus s'han encarregat de denunciar -algu- 
nes fins i tot de manera arrauxada i compulsi- 
va- que la identitat cultural dels mexicans esta 
en deteriorament, a causa d'aquesta inesperada i 
intempestiva transformació dels patrons de con- 
sum i del gust culinari nacional. En el cantó opo- 
sat a aquesta postura no han faltat els admiradors 
de les formes culturals -fins i tot les culiniries- 
del món desenvolupat. En mantenir el seu con- 
sum sumptuari, els restringits estrats socials aca- 
balats no solament han refermat el seu estatus 
social, sinó que han tractat d'imposar les normes 
de comportament social, fins i tot la gastronbmi- 
ca. Menys arrauxats, altres esperits han assenya- 
lat que les mutacions gastronbmiques percebu- 
des en l'escenari públic mexici són la conse- 
qüencia de l'obertura de fronteres i la inevitable 
integració econbmica. El país, es diu, ha entrat en 
l'era del ccmenjar global)). 
La crisi econbmica que va esclatar el desembre 
de 1994 es va encarregar de donar als fets la se- 
va justa dimensió: no solament va llenqar per la 
borda els volubles debats sobre els ccmodernismes 
gastronbmics)) en el país, sinó que va deixar en la 
La influtncia dels EUA com també d 'un  
significatiu creixement econ;mic, comporti que 
per tot Mtxic s'estenguessin rhpidament els 
hhbits de consum occidentals en  la dicada dels 
setanta i dels vuitanta. México D. E 
irnmensa majoria un sabor de boca amb gust a 
frustració i impotkncia. D'un moment a un altre 
i de manera general es van reduir els recursos, in- 
closos els destinats a menjar. Poc a poc, en tot el 
país van baixar dristicament les compres de pro- 
ductes sumptuaris -sobretot d'origen estran- 
ger- i fins i tot els destinats a la restauració hu- 
mana. Perb els productes alimentaris que no van 
deixar d'adquirir-se foren els de sempre, els de 
prirnera necessitat, els que mai no han deixat de 
ser consumits, els que són la base de la cuina tra- 
dicional mexicana, una cuina mestis~a.~ 
En mercats, supermercats, tianguis3 i altres bo- 
tigues d'alimentació, es van reduir dristicament 
les operacions mercantils i, fins i tot, molts esta- 
blimcnts van desaparkixer; solament es van man- 
tenir les grans cadenes comercials, alguns abarro- 
teros mitjans i una pletora de petites botigues i 
tendujones de barri --que, segons l'eufemisme 
economicista, pertanyien al sector de la ccmicro- 
cmprc~a))-, els quals van continuar venent els 
productes de sempre: blat de moro, fesol, chile, oli 
vegetal o llard de porc, sucre, farina de blat i al- 
guns més. Aquests productes, des de fa centúries, 
han esdevingut la base de l'alimentació tradicio- 
nal i popular mexicana. 
La immensa majoria dels mexicans -és a dir, 
1. Aquest treball es va fer gricies al suport del Conse- 
jo Nacional de Ciencia y Tecnologia (Mexic) i del Centre 
National pour la Recherche Scientifique (Franca). 
2. Pel fet de ser fetes de mescles, en sentit estricte to- 
tes les cuines són mestisses. Amb tot, quan parlo de la 
cuina mestissa mexicana em refereixo a la trobada i im- 
bricació de dues tradicions culinaries amb profunditat 
cultural i llarga histbria: la iberomediterrinia i la mesoa- 
mericana. Vegeu: R. Avila i T. Ruiz (notes i introducció): 
c(1mpresiones gastronómicas de un forastero en Guadala- 
jaran. Estudios del Hombre, núm. 2 (Guadalajara, México, 
1996), p. 138. 
3. Es tracta d'una veu náhuatl -tianquiztli- que sig- 
nifica mercat (placa) o el lloc en que aquest es fa, espe- 
cialment en els poblats petits. Vegeu Alonso, M. Enciclo- 
pedia del idioma. México: Aguilar, 1998, p. 3.947. 
La cuina mexicana es caracteritza pel 
fet que és una cuina mestissa sorgida de 
la trobada i la imbricació de les 
tradicions culin2ries iberoamericana i 
mesoamericana 
els més afectats per la crisi econbmica- van ha- 
ver de continuar usant els seus redui'ts mitjans 
materials, perb també els seus riquíssims bens 
culturals: van tornar a la seva dieta histbrica, b i -  
sicament constitui'da pel blat de moro, els fesols i 
una sorprenent varietat de ~ h i l e . ~  Aquest regim 
bisic es complementa, com sempre, amb un cert 
nombre de verdures i fruites d'origen americi o 
europeu -la majoria d'elles estacionals i per aixb 
mateix, relativament abundants i barates-, com 
el torniquet, els nopals i el celiandre,' la gran va- 
rietat de que li te^,^ els alvocats, la pastanaga, el co- 
gombre, la ceba, la col, l'enciam, com també la pi- 
tahaya, la figa de moro, el guamúchil,' la papaia, el 
plitan, la llimona, la taronja o el mango. 
El consum de carn de bestiar, pel contrari, es va 
reduir dristicament. També ho va fer el d'altres 
productes d'origen animal, com els ous, la llet i el 
formatge. Per la seva part, el ja redui't consum de 
peix va caure brutalment, perque a més de ser 
generalment car, mai no ha estat un aliment de 
primer ordre per als mexicans, tret de la Quares- 
ma, encara que, paradoxalment, el país tingui 
uns deu mil quilbmetres de litorals. 
Un menjar amb tradició 
És impossible negar que des de fa temps i una 
mica per totes parts, la ((dictadura del mercat)) s'- 
ha dirigit cap a homogenei'tzar el consum ali- 
mentari de les poblacions, tant en el camp com 
en les ciutats, en les quals, sobretot, s'ha est& el 
{(menjar ripid)). Amb tot, aquest fenomen Cs, 
sense cap mena de dubte, més acusat en els pal- 
sos amb economies desenvolupades. A Mkxic, pel 
contrari, el menjar ripid ha experimentat els seus 
límits a causa d'un mercat intern di.bil i erritic i 
a una tradició cultural mil.lenhria, la de Meso- 
america. 
La dieta hist6rica mexicana es 
basa, de manera fonamental, en el 
blat de moro, els fesols, el chile i 
una gran varietat de fruites i 
verdures 
seva cuina amb certes influencies gastronbmi- 
ques exhgenes i fins i tot exbtiques, per6 les torti- 
llas de blat de moro,9 els fesols i les diferents sal- 
ses a base de chile no manquen en cap casa mexi- 
cana, encara que sempre hi ha excepcions que 
confirmen la regla. 
En pai'sos com Mexic, i sobretot en les seves 
grans ciutats, hi ha un  accés marcadament dife- 
renciat a la quantitat i qualitat dels productes co- 
mestibles. Aquestes diferencies estan directament 
lligades, per descomptat, a la quantitat de recur- 
sos de que disposen els membres dels diversos es- 
trats socials. Si bé és cert que els productes bhsics 
con1 el blat de moro no coneixen grans diferen- 
cies de preu, encara que en general s'encareixen 
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4. S6n Zea mays, Phaseolus vulgaris i la gran varietat de 
Q,'apsicum. Cal assenyalar, a propbsit del mestissatge culi- 
nari, que quasi totes les especies introdui'des pels espan- 
yols a Mtxic van ser ben adaptades a la cuina i al gust 10- 
cals. Algunes d'aquestes especies són: pebre, clau, llorer, 
farigola, romaní, alfibrega, marduix i gingebre. 
5. Es tracta dels generes Platyopuntia i Nopalea, especi- 
ficament les especies Opuntia ficus indica i Opuntia Mega- 
cantha. El celiandre és Coriandrum sativum. 
6 .  Es tracta de plantes silvestres que són comestibles 
quan són tendres. Alguns exemplars són Amaranthus hy- 
bridus i Chenopodium vulgaris. 
7. És Pithecollobiu dulce. 
8. És innegable lfexisti.ncia d'una ((cuina culta mexi- 
cana)) que té la seva base en els productes i tralcions 
gastronbmics prehispiinics. Aquesta cuina culta s'ha en- 
riquit significativament amb influencies estrangeres, so- 
bretot l'espanyola a partir del segle XVILI, i es desenvo- 
lupa especialment en els convents, palaus i cases benes- 
tants. Vegeu, per exemple, El gran libro de la cocina mexi- 
cana. México: Ed. Patria, 1992. Per a una definició so- 
ciolbgica de la cuina culta, vegeu: Isabel González Tur- 
mo. Comida de rico, comida de pobre. Sevilla: Universidad 
de Sevilla, 1995, p. 90-95. 
9. És evident que el blat de moro no és lr6nic cereal 
que es consumeix en aquest país: també es menja el blat, 
l'arrbs o l'ordi. Amb tot, el blat va tenir un  gran impacte 
en la recreació de la cuina mexicana, fins al punt que és 
possible dir que, des de l'arribada dels espanyols, a Mexic 
s'ha donat una clara simbiosi entre blat de moro i blat. 
A Mixic, tots els menjars fets amb 
carn, com els anomenats tacos 
sudados, són molt valorats i 
consumits amb frui'ció 
i afecten més les butxaques més minses, altres 
productes estacionals i10 més peribles experi- 
menten grans variacions. Per exemple, un  quilo 
de torniquets frescos de la millor qualitat pot cos- 
tar 10 pesos, i 4, 3 o fins i tots menys, si hi és a 
punt d'arribar a l'estadi de rebuig. D'altra part, i 
malgrat els seus preus més o menys elevats, mol- 
ta gent continua comprant productes lligats a la 
tradició culiniria, encara que no siguin del tot 
sans. Un exemple és el llard de porc que, malgrat 
que és més car que l'oli d'origen vegetal, agrada 
molt i els més pobres l'adquireixen encara que si- 
gui per consumir-10 en ocasions especials.1° 
En tot el país són molt valorats els productes 
cirnics i són consumits amb frui'ció. Perb aquí 
també el consum esti amb relació a les possibili- 
tats materials que imposa l'escala social. En efec- 
te, la carn de millor qualitat la consumeixen els 
pocs que més tenen. La majoria, pel contrari, em- 
plena els seus estómacs amb els productes menys 
valorats del bestiar, porcs, ovelles o cabres, que 
són acompanyats de les insubstitu'ibles tortillas de 
blat de moro1', diverses salses de chilel" les im- 
ponderables sodes. En aquest darrer escaló, és co- 
negut que MPxic és un  dels pai'sos que consu- 
meix més refrescos artificials envasats. El gas que 
s'afegeix a l'aigua acolorida i endolcida de les so- 
des ofereix als seus consumidors una sensació de 
plenitud a la panxa i el sucre aporta energia. Les 
sodes són tan populars a MPxic que s'han fet im- 
prescindibles per acompanyar tot tipus de men- 
jar. També són insubstitu'ibles per a combinar-les 
amb les begudes alcoholiques, sobretot els ai- 
guardents que són els que més es produeixen i 
consumeixen en el país. 
Innovació i recreació 
La contracció del mercat i les recents vicissituds 
materials es van encarregar de mostrar, una ve- 
gada més, el que es tendeix a oblidar quan es pas- 
sa per una etapa de creixement econbmic, 6s a 
dir, que la reducció de recursos en general i de 
mitjans comestibles en particular, duen la imagi- 
nació a la gent i, amb la imaginació, la recreació 
de les maneres de cuinar. La tradició cultural per- 
met practicar divertiments en les arts de cuina 
encara que els productes disponibles siguin pocs; 
per sortir del tedi els individus s'encarreguen de 
practicar variacions sobre el mateix tema.13 I si bé 
és cert que la pertinensa social delimita i modula 
el gust, les recreacions culiniries es presenten en 
tota la seva escala social,'" el mateix que la recer- 
ca de frescor: en el cas de la recreació s'imposa la 
cultura, en el de la frescor, la natura. 
Quan va esclatar la crisi econi~mica de 1994 i 
van sorgir les dificultats materials afegides, la fi- 
sonomia de les grans ciutats va canviar. Per una 
part es van reduir dristicament els establiments 
de menjar adornats amb noms forans i que ofe- 
rien productes comestibles estrangers i varietats 
de fast food; d'altra part, van tornar a sorgir pertot 
arreu els llocs populars de menjar. Aquest feno- 
men no solament va respondre a la brutal realitat 
d'un atur creixent, sinó que va esdevenir, en si 
mateix, un  retorn inesperat a la tradició que, per 
cert, mai no va deixar de ser present. En veure's 
EI menjar tradicional mexic2 est2 
present en molts actes de la vida 
ritual i simbdica dels mexicans, com 
és el cas dels ritus associats a la mort 
sense i dones per es van posar A les tortilias, s'hi posen guisats i salses picants; després es 
a practicar una tasca tan antiga com 'a humani- cargolen per menjar-les, formant així els famosos tacos. 
tat: cuinar. 12. Les innombrables salses són molt ben preparades: 
Des aue surt el sol, a totes les poblacions del es fan servir més de cent varietats de chile i, generalment, 
spinstal.len pertot arreu llocs de menjar. provoquen ((1'i.xtasi flamíger)). La frase és df1talo Calvino 
a la seva obra Bajo el sol del jaguar (México: Tusquets, p. tracta de locals més o menys 42). Per a draltres, com els italians, el ch ih  resultava una 
llocs portes de cases particulars! bancs <<invenció diabblicau. Vegeu l'interessant assaig de Vito 
o a l'ombra de qualsevol arbre frondós per impe- Teti. 11 peperoncino. U n  americano nel Mediterráneo. Vibo Va- 
dir tant com sigui  ossib ble Que entri el sol. Per lentia: Monteleone editor, 1995, p. 88-89. 
" A 
exemple, a ~ ~ ~ d ~ l ~ j ~ ~ ~ ,  la segona ciutat més 13. ((La cuina és l'art de donar relleu als sabors amb al- 
tres sabors [...] perb si la materia prima és insípida, no hi 
gran país. predominen llocs ha cap condiment capac de realCar un sabor que no enis- 
en el famós menudo,15 encara que també abunden teix!,). Calvino, Italo. cit,, pgg. 65. 
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14. El menjar popular no provoca cap gran reflexió o 
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expressió -oral o escrita- com el menjar culte, perb pot 
10. L'ús i el consum de derivats animals, com el llard ser tan o més gustós que aquest. 
de porc, foren introdu'its a Mkxic pels espanyols en el se- 15. Aquest platet és típic de la regió i generalment es 
gle XVI. D'aleshores e n ~ g ,  aquest darrer és molt conside- consumeix pels matins. Es creu que és bo per combatre 
rat i forqa consumit pels mexicans, malgrat les contrain- la debilitat i per ((guarir-se)) dels estralls d'una nit d'ex- 
dieacions mtdiques que recomanen dietes saludables. cessos, sobretot etílics. El seu origen és espanyol: els seus 
11. La tortilla és una galeta de massa de blat de moro, corresponents hispans podrien ser les tripes a la madri- 
prima i mal.leable, de 10 a 14 centímetres de dihmetre, lenya o a la gallega. A Mexic, es prepara carn d'olla i ba- 
mes o menys, fet que depPn de la regi6 en qui. sigui feta. rrejada amb una salsa de chile lleugerament picant. 
La crisi econbmica de 1994 a M2xic generi u n  
fort sentiment de frustració i impot2ncia que 
va fer replantejar gran nombre d'opinions 
sobre la modernitat i els seus canvis. Aturats 
oferint feina a México, D. I;: 
els llocs de birria16 i de tacos sudados, que es mun- 
ten més tard, a mig matí." Cap al migdia s'ins- 
talalen els venedors de tortillas ofegades i carnitas 
de porc.I8 Per la tarda, funcionen els restaurants 
modestos, les fondes i les anomenades ((cuines 
econbmique~)) .~~ Quan arriba la nit s'obren les fa- 
moses cenadurías en qui. es ven una gran varietat 
de menjar de caprici, conegut com antojitos rnexi- 
cano~.~O 
Les cenadurías són una tradició en aquest país, 
en el qual, ja des de fa molt de temps, els seus ha- 
bitants acostumen a sortir a menjar al carrer així 
que arriba la nit. Perb els platets que es consu- 
meixen en les cenadurías no són de resist6ncia - 
la jornada de treball ha acabat- sinó de caprici, 
de desig, de gola. Amb tot, no es tracta d'una go- 
la compulsiva, sinó d'una golosia festiva; es trac- 
ta del gust per menjar un  saborós entrepi, com 
també del plaer de sortir per la nit a fer una vol- 
ta i provar platets que els agraden molt. 6s el gau- 
di de menjar fora de casa, en el carrer -encara 
que se sigui pobre-, per trencar el cercle de la 
quotidianitat. Aquest costum té a veure amb un 
cert gust per la festa i les activitats fora de les pa- 
rets de l'habitatge, a l'aire lliure, practicades per 
molts pobles del sud. En el carrer es menja en 
forma festiva, se socialitza, es fan relacions i es 
murmura sobre els altres, bé o malament, poc 
importa. Els llocs de menjar de carrer, les cenndu- 
rías i t a q ~ e r í a s , ~ ~  són llocs en  qui. es reprodueix 
una especial ritualitat que tothom coneix i res- 
pecta. Aquesta, a la vegada, recrea formes d'i- 
dentificació social amb alt contingut simbhlic, 
propiciadores de cohesió social. 
Tradició i supervivencia 
La majoria de dones i homes que, amb el seu 
treball, mantenen les seves llars, es veuen forcats 
a fer almenys un ipat fora de casa al llarg del dia 
de feina. Per6 aquests individus malden per men- 
jar platets del seu gust, on saben que els trobaran 
i que són accessibles, en termes de costos i situa- 
ció. Si no poden accedir a aquest tipus de menjar, 
aquestes persones improvisen els seus aliments 
en els mateixos llocs de treball. Els de menys ca- 
pacitat econbmica generalment consumeixen tor- 
tillns de blat de moro amanides amb alguna va- 
rietat de salsa de chile i fesols, és a dir, els produc- 
tes que sempre han constitu'it la dieta bisica dels 
mexicans. 
En aquest context de limitacions materials i 
amor a la tradició, els canvis d'hhbits alimentaris 
no hi passen amb facilitat: aixo explica els límits 
de l'expansió del fast food a Mexic. Quan aquests 
canvis dlh$bits es presenten, és per influencies 
externes a la llar, especialment les que s'experi- 
menten en els llocs de treball i en el context de la 
constant i tediosa influkncia de la publicitat als 
mitjans de comunicació, sobretot la televisiva. 
Peri, la possibilitat de canvi real en l'esfera ali- 
menthria solament la proporciona l'accés a recur- 
sos materials suficients per adquirir productes 
nous, els quals contenen molt valor afegit atesa la 
complexitat dels circuits comercials del mercat 
modern. A Mexic, aquest tipus de comercialitza- 
ci6 solament es fa parcialment i amb productes de 
qualitat mediocre, perque, pel seu cost, els mi- 
llors productes són inaccessibles per a la majoria 
de la població. 
Aixb explica per que els fenbmens caracterís- 
tics de la vida moderna solament s'han desenvo- 
lupat en part en societats com la mexicana, que 
en milltiples aspectes continua sent tradicional. 
Per exemple, si bé és cert que moltes dones han 
hagut de sortir de casa seva per buscar feina, una 
bona part d'elles encara hi continua lligada, en la 
mesura que les feines per a elles són escasses. Per 
altra part, també és cert que molts homes dema- 
nen a les seves dones que es quedin a casa, i fins 
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16. Es tracta d'una carn d'olla feta amb carn de cabrit 
o de be, mesclada amb una salsa vermella i picant. 
17. Els tacos sudados, fets de tortillas de blat de moro i 
diversos gustos, es caracteritzen perquP es mantenen ca- 
lents grhcies a una font de vapor, que els fa suar. La bi- 
rrict Os un platet fet a base de carn cuita de cabrit acom- 
panyada d'un brou salsa més o menys picant. També es 
A M b i c  encara h i  ha  molts aspectes arrelats en la 
tradició, com és el fet que moltes dones, malgrat 
que treballin fora de casa, continuen mantenint 
els seus papers socials i familiars tradicionals. 
Dona a la placa Garibaldi de México D.F 
prepara amb altres carns, perb en la recepta original la 
que predomina és la de cabrit. Encara que és plat festiu, 
se'l pot trobar cada dia en els llocs especialitzats. 
18. Aquests plats són fets a base de carn de porc, molt 
apreciada a MPxic. En particular, els tacos poden fer-se 
amb altres gustos, perb generalment estan fets amb al- 
gun tipus de carn. 
19. Es tracta en realitat de fondes, el que canvia és el 
nom. 
20. L'antojito mexicano podria definir-se com el gust ca- 
priciós per assaborir un platet o un aliment específic. En 
la seva composició sempre intervé el blat de moro, en 
forma de tortilla o similar. A més, són aliments que no 
necesshriament s'ingereixen en la pausa que imposa el 
dinar al voltant d'una taula, sinó que poden menjar-se 
de peu i amb rapidesa. 
2 1. Les taquerías, anomenades així pels tacos, són llocs 
ambulants instal.lats a l'aire lliure i freqiientment atesos 
per homes. Pel contrari, les cenadurías quasi sempre són 
ateses per dones i es troben instal.lades en algun tipus 
&establiment, generalment modest, en quP els comen- 
sals poden asseure's a menjar amb més tranquil.litat. A 
més, la varietat de platets que ofereixen les cenadurías és 
molt més ampli que la de les taquerías, en les quals nor- 
malment solament s'ofereixen un o dos tipus de tacos. 
i tot les obliguen a restar-hi, per tal de tenir cura 
dels fills i fer les feines domkstiques, entre les 
quals hi ha la de cuinar, de primeríssim ordre. Es 
diu i es comprova que molts homes, a més de no 
permetre que les seves dones treballin, els dema- 
nen que preparin el menjar diari seguint la tradi- 
ció. En les Brees rurals, fins i tot, encara es dema- 
na o exigeix a les dones que facin les tortillas a 
mi ,  com abans, i no amb l'estri mecinic per fer- 
ne, perqug ((no tenen el mateix gust)), la qual co- 
sa és certa. Potser aquest exemple sigui el més fe- 
faent, perb com aquest n'hi ha molts més en que 
es comprova que tant homes com dones desitgen 
u n  menjar gustós -independentment de criteris 
dietktics innovadors- i respectuós amb el cos- 
tum dels seus pares i avantpassats, els quals assa- 
borien platets amb un registre no gaire ampli, en 
termes de productes, per6 dilatat gricies al talent 
dels que cuinaven i encara ho fan. 
Pel fet que una gran part de les dones mexica- 
nes es queden en l'imbit privat de la llar, el tren- 
cament de la comunicació entre generacions no 
és total, almenys en certs aspectes com el de la 
preparació dels aliments, la qual cosa possibilita 
la recreació de patrons culturals tradicionals. Ai- 
xí, l'aprenentatge i la recreació de l'art de cuinar, 
que es transmet de manera oral i prgctica d'una 
generació a una altra -i bisicament per línia fe- 
menina-, es manté molt unit a les normes del 
costum. 
És cert que el ritme de la vida moderna ha re- 
dui't dristicament el temps lliure i fins i tot el de- 
dicat al menjar: ((time is money)) esdevé la mhxima 
del sistema. Perb, per a que guanyar-lo? Per alie- 
nar-se més? No solament s'ha redui't al miixim el 
temps per menjar, sinó que pricticament han de- 
saparegut les pauses dedicades a la xerrada poste- 
rior al menjar, la sobretaula. També es constata 
que cada vegada més dones, agafades en el re- 
moli de la vida moderna, deixen d'aprendre l'art 
culinari que coneixien les seves mares i Avies, 
amb la qual cosa es comenqa a desintegrar la ca- 
dena de sabers tradicionals d'aquest imbit cultu- 
ral que, bisicament, es transmet per mitjans 
orals. 
Els artesans del menjar de  carrer 
Ates que els ingressos dels homes no són sufi- 
cients per mantenir les llars en un context de 
constant deteriorament econbmic, les dones cre- 
en fórmules per a l'ajut, i amb aplicació i coratge 
aconsegueixen recursos per a les llars. En baixar 
dristicament el diner que circula en la societat i 
reduir-se els productes alimentaris disponibles, hi 
ha necessitat d'estendre u n  comerq elemental del 
que sigui, i el menjar és el més immediat i cone- 
gut. 
Després del crac econbmic de 1994, es van 
multiplicar en el país els llocs de menjar al carrer, 
fet que va fer retornar a les poblacions part de la 
seva fisonomia vuitcentista. Una gran quantitat 
d'aquests llocs, improvisats a les portes de cases 
modestes, ajuden a la deteriorada economia d'in- 
nombrables famílies. Val a dir, amb tot, que no 
tots els llocs de carrer de menjar tradicional que 
s'han muntat per paleliar l'atonia econhmica ofe- 
reixen productes de qualitat. De la plktora de 
llocs de carrer que hi ha no tots destaquen. Els 
que sobresurten per la qualitat dels seus produc- 
tes són els menys nombrosos i, en general, els 
seus artesans ja gaudien d'una clientela fidel, la 
qual va augmentar amb la nova situació. Perb 
com sempre, hi ha nous llocs de menjar de carrer 
que no deixen de sorprendre clients fidels o co- 
mensals erritics per la seva qualitat i sabrosura. 
D'altra part, cal fer notar que els artesans del 
menjar creen lligams amb la seva clientela que 
van més enlli de la simple transacció comercial. 
De fet, és freqüent trobar alguns d'aquests que 
han heretat l'ofici de pares i avis, la qual cosa in- 
clou ingredients, procediments, receptes i rituals 
quotidians.'* 
En aquests llocs de menjar tradicional es recre- 
en consensos entre comensals i artesans del men- 
jar, els quals sustenten el gust culinari d'una so- 
cietat determinada, a més del fet que tornen a 
crear formes d'identitat cultural. Aquesta relació, 
a més, mostra i demostra, de part del que fa el 
menjar, una afecció i una estimació a l'ofici, ex- 
pressat en els productes que prepara. L'artesi del 
menjar no solament restaura als seus comensals 
sinó que interactua amb ells, i ambdds recreen 
l'hibit social del bon menjar. Per la seva part, ca- 
da vegada que el comensal va als seus llocs, cer- 
tifica el gust gastronbmic socialment ja est& i do- 
minant. 
Per finalitzar 
La més recent crisi econbmica va posar de ma- 
nifest que a MPxic perviu un espai social molt 
ampli en que es reprodueix la tradició i es fan ne- 
gocis a escala modesta. També torni a demostrar 
que economia de subsistPncia i tradició es troben 
lligades, molt més quan l'economia de mercat 
obert i plena concurrPncia no pot arrelar-se ple- 
nament en una societat amb recursos limitats, 
tradicions mil.leniries i disfuncions econbmiques 
i polítiques molt grans. Fer menjar de tipus tradi- 
ciorial i vendre'l en el carrer, no solament recrea 
gustos i identitats, sinó que permet reciclar l'escis 
diner circulant, la qual cosa afegeix quelcom de 
valor a cada transacció: aixb permet tornar a dis- 
tribuir una mica la minsa riquesa social. Aquest 
comerq d'aliments, barat i popular, manté en els 
mínims materials la gent d'escassos recursos, que 
6s la majoria de la població mexicana. 
La crisi econbmica també demostri que el 
menjar típic m e ~ i c i ~ ~  continua sent la base fona- 
~nerital d'aquest país. Quan hi hagué més circu- 
lant monetari -situació que va fer creure a més 
d'un que arribava un estat general de riquesa-, 
sum sumptuari del menjar rapid i de gust insípid. 
De fet, els mexicans mai no deixaren la seva die- 
ta bisica, constitui'da per la triada mesoamerica- 
na, que no solament té més sabor i pot ser recre- 
ada, sinó que a més esdevé -i ho ha fet al llarg 
del temps- la font nutrícia que sempre ha man- 
tingut els habitants de MPxic. A més, és possible 
dir que, malgrat les influPncies externes, el gust 
culinari dels mexicans encara resisteix els dristics 
canvis del mercat global. 
El menjar és sabor. Els pobles fan constant re- 
ferPncia als seus sabors per mitji d'actes que aju- 
den a la cohesió social i tornant a crear tradicions 
i identitats. Per6 el menjar, a la vegada que font 
de sabors, és u n  saber: es tracta d'un procés de 
coneixement que ofereix sentit i cohesió als ho- 
m e ~ . ~ ~  I justament perquP és un  saber que no s'o- 
blida, malgrat totes les crisis econbmiques, els 
mexicans han sabut conservar la seva tradició cu- 
liniria, profunda i variada, plena d'histbria, sa- 
bors, olors i colors. 
22. En aquest sentit, els artesans del menjar de carrer 
coincideixen que, sense anar a la tradició heretada de pa- 
res i avis, la societat mexicana deixaria de ser com és. En 
aquest sentit, un d'ells va dir: ccsin nuestras costumbres y 
nuestra historia no somos nadie. )) 
23. Una definició operativa del menjar típic mexic; 
podria ser la següent: varietat de platets el nucli dels 
molts es van llanqar a adquirir els ccnous produc- quals és la tortilla de blat de moro, les salses fetes a base 
tes)) i van provar el menjar ripid i insípid de les de diferents chiles i els insubstituibles fesols. 
grans cadenes  comercial^.^" Amb tot, una vegada 24. El menjar tradicional difícilment pot industrialit- 
zar-se, si més no per dos motius. El primer: per mantenir la fictícia benaventuranla, la gent va la seva millor qualitat i el gust necessita productes fres- 
haver de tornar als seus hibits alimentaris, més COS ,U,, en industrialitzar-se sense el concurs de conser- 
senzills i tradicionals, perb sobretot més barats i vants químics, perden no solament frescor sinó origina- 
amb molt més de gust." litat gustativa. Segon: pel que fa a la seva cuina tradicio- 
L'atonia econbmica ha fet que els mexicans s'a- nal, el poble mexicP és molt exigent, generalment rebut- ja els productes que no estan adaptats al seu gust, més feccionin encara més a la seva tradició gastronb- encara si són frescos. 
mica. Lluny del fast food, la cuina mexicana con- 25. Algun comensal de carrer ens va informar que 
tinua mantenint la seva sblida tradició, inscrita amb cinc pesos es menjava un abundant pozole en el lloc 
en una llarga durada que té les arrels en el de ((La Güera)), acompanyat d'una soda i torrades, si ho 
milelenari món prehispinic. En realitat, la cuina desitjava. Mentre que al MacDonalds havia de donar prop del doble per tenir una hamburguesa, unes patates 
mexicana poc o res amb miratge de la fregides i una soda, i encara no arribava a ((omplir- 
benaventuranla econbmica, solament es mime- ,,,, . 
titzh temporalment per donar pas a l'efímer con- 26. Calvino, Italo. Op. cit., p. 33-70. 
